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(g) Genussmittel. 

<g) Bei eiBem Genussmittel (1 - 5), das auf einer Flache 
eine Fettglasux aufweist, muss beim Verzehr mit den 
Fingem in diese Fettschicht hineingegriffen werden. Um 
die damit verbundene Beschmutzung zu verhindcrn, wird 
auf die Fettglasur (6) ein Stuck eines Waffelblattes (7a) 
mittels eines Nanrungsmittels aufgeklebt. 
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PATENTANSPRUCHE 

1 . Genussmittel aus einer bei Korpertemperatur schmel- 
zenden Masse oder mit einer wenigstens einseitig aufge- 
brachten Schicht dieser Masse, dadurch gekennzeichnet, 
dass an wenigstens einer Stelle auf einer aus der genannten 
Masse bestehenden Oberflache eines oder mehrere wenig- 
stens fingerkuppengrosses Stuck eines nicht oder allenfalls 
bei einer hdheren als die Korpertemperatur schmelzenden 
Substanz aufgebracht ist 

2. Genussmittel nach Patentanspruch 1 , dadurch gekenn- 
zeichnet, dass das aufgebrachte Stuck aus einem Lebensmit- 
tel besteht 

3. Genussmittel nach Patentanspruch 2, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass das Lebensmittel eine Oblate ist 

4. Genussmittel nach Patentanspruch 3, dadurch gekenn- 
zeichnet, dass die Oblate eine Waffel ist. 

5. Genussmittel nach einem der Patentanspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzetchnet, dass das Stuck als kreisformige 
Scheibe ausgebildet ist 

6. Genussmittel nach einem der Patentanspruche I bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, dass das Stuck als langlichrunde 
Scheibe ausgebildet ist 

7. Genussmittel nach einem der Patentanspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, dass das Stuck als vieleckige Schei- 
be ausgebildet ist 

8. Genussmittel nach einem der Patentanspruche 1 bis 4, 
dadurch gekennzeichnet, dass das Stuck als Bildfonn ausge- 
bildet ist 

9. Genussmittel nach einem der Patentanspruche 1 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, dass die Scheibe flach ist 

1 0. Genussmittel nach Patentanspruch 9, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass wenigstens die aussenliegende Flache der 
Scheibe gerippt ist oder mit einem WafTelmuster versehen ist 

11 . Genussmittel nach einem der Patentanspruche 1 bis 
10, dadurch gekennzeichnet, dass das Stuck mittels eines 
vorerst auf Schmelztemperatur erwarmten Tropfens eines 
bei hochstens der Korpertemperatur schmelzenden Nah- 
rungsmittels auf der jeweiligen Oberflache befestigt ist . 

12. Genussmittel nach Patentanspruch 1 1, dadurch ge- 
kennzeichnet, dass das Nahrungsmittel die genannte Masse 
selbst ist 



Die vorliegende Erfindung betrifft ein Genussmittel ge- 
mass dem OberbegrifF des unabhangigen Patentanspruchs 1. 

Bei Waffeiriegeln ist es bekannt, zwei oder mehr WafTel- 
blatter unter Zwischenlage einer oder mehrerer Cremesorten 
aufeinanderzulegen, beispielsweise drei WafTelblatter mit ei- 
ner Schicht Vanillecreme und mit einer Schichf Nusscreme. 
Dies ergibt einen farblichen Vorteil. Jedoch fehlt ein typi- 
scher Geschmack, d.h. der typische Geschmack tritt zu we- 
nig deutlich hervor. Aus diesem Grund wird die Unterseite 
des Riegels mit Couverture oder einer Fettglasur uberzogen. 

Beim Verzehr wird meistens der in einem Umschlagmate- 
rial verpackte Riegel aus der Verpackung, die zuerst zu zer- 
reissen ist, herausgezogen und zwischen Daumen und Zeige- 



oder Mittelfinger oben und unten gehalten. Weil die Unter- 
seite aber aus einer schmelzenden Glasur besteht, wird der 
Daumen beschmutzt 

Es ist deshalb eine Aufgabe der Erfindung, diesem Um- 

5 stand abzuhelfen und eine Losung dafur zu schaffen, dass 
beim Verzehr nicht in eine schmelzende Glasur hineingegrif- 
fen werden muss. 

Erfmdungsgemass wird dies durch die Merkmale im 
kennzeichnenden Teil des unabhangigen Patentanspruchs 1 

io erreicht Besonders vorteilhafte Ausbildungsformen dieser 
Merkmale sind in den abhangigen Paten tanspruchen be- 
schrieben. 

Ausfimrungsbeispiele der Erfindung werden nachfolgend 
anhand der Zeichnung erlautert Es zeigen: 
is Fig. 1 einen WafFelriegel in perspektivischer Ansicht mit 
einer kreisformigen Scheibe eines Waffelblattes, und 

Fig. 2 einenWaffelriegel in perspektivischer Ansicht mit 
einer langhchrunden Scheibe eines Waffelblattes. 

Die Waffelriegel gemass Fig. 1 und 2 bestehen je aus drei 
20 Waffelblattern 1, 2 und 3 und zwei Cremeschichten 4, 5 zwi- 
schen jeweils zwei WafTelblatter 1, 2, 3 auf der Aussenseite 
des einen Waffelblattes 3, befindet sich eine Schicht 6 einer 
schmelzenden Glasur als Geschmacksverstarker. 

Erfmdungsgemass ist nun auf der Schicht 6 noch ein 
25 Stuck 7 eines Waffelblattes aufgebracht Dieses Stuck 8 kann 
als kreisformige Scheibe 7a gemass Fig. 1 oder als langlich- 
runde Scheibe 7b gemass Fig. 2 ausgebildet sein. 

Zur Hersteilung eines derartigen Riegels wird zuerst die 
durch Eintauchen in eine flussige Fettglasur aufgebrachte 
30 Schicht 6 durch Kuhlen zum Erstarren gebracht Daraufhin 
wird der Riegel gewendet, so dass die Schicht 6 oben liegt, 
bevor ein Tropfen flussiger Fettglasur aufgebracht und ein 
Stuck eines Waffelblattes 7a oder 7b auf diese aufgetropfte 
Glasur gelegt wird. 
35 Dieses Stuck eines Waffelblattes 7a, 7b halt damit sicher 
auf der Glasurschicht 6 und beim Verzehr kann der Riegel 
mittels zwei Fingern gehalten werden, ohne dass in die Gla- 
sur hineingegriffen werden muss. 

Ein solches Stuck eines zusatzlichen Waffelblattes bedeu- 
40 tet eine Bereicherung des Riegels, einerseits ist noch ein zu- 
satdiches Waffelblatt angebracht und anderseits wird die 
Schichtdicke der Glasur vergrossert 

Anstelle des Glasurmaterials kann auch ein anderes Le- 
bensmittel verwendet werden, das in etwa diesdbe Schmelz- 
45 tempera tur hat wie die Glasur und vom Verzehrer nicht als 
Fremdkorper beachtet wird. 

Das Waffelblattstuck kann selbstverstandlich jede belie- 
bige Form haben, und durch Formenstanzung konnen be- 
hebte Sujets insbesondere Tierchen oddgl. auf die die Kin- 
50 der ansprechen, als Waffelblatt-Stuck verwendet werden. 
Obwohl hier nur ein Beispiel mit einseiuger Fettglasur 
angesprochen wurde, konnen naturlich Kekse oder WafTeln 
oder Gebackstucke irgend einer Art und Form, mit zwei- 
oder mehrseitigem Oberzug mit solchen Stucken die dann 
55 auf sich gegenuberliegenden Flachen angebracht werden, 
versehen sein. 

Es ware auch denkbar, dass Schokoladestucke derart mit 
Waffelblattern versehen wurden, urn zu verhindern, dass in 
die schmelzende Oberflache hineingegriffen werden muss. 
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